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Abstrak 

Diversivikasi produk perikanan dengan memanfaatkan surimi berbahan dasar ikan 

kuniran sebagai bahan tambahan pembuatan kue donat dapat meningkatkan kualitas gizi 

terhadap kandungan protein pada kue donat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

persentase penambahan surimi ikan kuniran pada donat yang paling disukai serta 

kandungan kadar protein pada semua kue donat. Metode yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah metode eksperimental yang terdiri dari 5 perlakuan yaitu dengan persentase 

penambahan ikan surimi sebanyak 0%, 10%, 20%, 30% dan 40% serta 70 panelis tidak 

terlatih. Parameter yang diamati adalah kadar protein surimi ikan kuniran, kadar protein 

kue donat dan uji hedonik meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur kue donat. Berdasarkan 

hasil penelitian surimi ikan kuniran memiliki kandungan kadar protein sebesar 34.14%. 

Kadar protein kue donat tertinggi terdapat pada penambahan surimi ikan kuniran sebanyak 

40% yakni sebesar 17.09%. Pada perlakuan penambahan surimi ikan kuniran 30% 

menghasilkan donat yang paling disukai dibandingkan perlakuan lainnya, dengan 

kandungan protein sebesar 14.69 %. 

Kata kunci : Fortifikasi, Surimi, Ikan kuniran, Donat, Protein 

Abstract 

Fish diversivication product from goldband goatfish surimi as an additional 

ingredient of donut in increasing nutrition value of protein content in donut. The adjective 

of this research were determining the percentage of goldband goatfish surimi addition to the 

most preferred donuts and protein content in all donuts. The method used in this study was 

experimental method consisting of 5 treatments with the percentage of surimi fish addition 

were 0%, 10%, 20%, 30% and 40% with 70 untrained panelists. The parameters observed 

were goldband goatfish surimi protein content, donut protein and hedonic tests including 

the colour, aroma, taste and texture of donuts. Based on the results, goldband goatfish surimi 

had a protein content of 34.14%. The highest protein content of donuts was found in the 

addition of 40% goldband goatfish surimi, which is 17.09%. Addition of surimi 30% 

produced the most preferred donuts compared to other treatments, with  protein content of 

14.69%. 
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PENDAHULUAN 

Ikan kuniran memiliki nilai ekonomis 

tinggi dan tersebar di beberapa wilayah 

perairan di Indonesia, seperti di perairan 

Selat Sunda, perairan estuari Teluk Palu, 

perairan Lamongan dan perairan Banten 

(Said et al., 2014, Sarumaha et al., 2016, 

Sulparahmah, 2012). Begitu pula di 

perairan laut Banyuwangi, kuniran sangat 

mudah ditemukan namun kehadirannya 

ditentukan oleh musim, salah satunya pada 

saat tidak musim angin. Kuniran masuk ke 

dalam famili Mullidae yang secara ekologis 

Mullidae berada di dasar perairan. Menurut 

Dogan dan Omer (2017) ikan kuniran 

memiliki kandungan protein sebesar 20-

22% dan termasuk pada golongan protein 

tinggi, namun masih jarang 

pemanfaatannya menjadi suatu produk 

yang bernilai lebih. 

Jenis produk perikanan yang 

mempunyai prospek cukup besar adalah 

produk olahan surimi. Surimi merupakan 

bentuk cincang dari daging ikan yang telah 

mengalami proses penghilangan tulang, 

pencucian dan pengepresan. Bahan baku 

pembuatan surimi bisa berasal dari jenis 

ikan air laut maupun ikan air tawar. Di 

Banyuwangi pengolahan ikan dasar seperti 

ikan kuniran sebagai surimi masih jarang 

bahkan bisa dikatakan masih belum ada. 

Disisi lain jajanan yang cukup 

digemari oleh semua kalangan mulai dari 

anak kecil, remaja, bahkan orang tua adalah 

kue donat. Saat ini banyak inovasi-inovasi 

dan ide baru terus dikembangkan mulai 

dari bentuk dan rasa yang beragam bahkan 

unik agar kue donat semakin banyak 

disukai. Tujuan penelitian ini mengenai 

pengolahan produk perikanan dengan 

memanfaatkan surimi yang berbahan dasar 

ikan kuniran sebagai bahan tambahan 

pembuatan kue donat dengan harapan 

dapat meningkatkan kualitas gizi terhadap 

kandungan protein pada kue donat. 

METODE PENELITIAN 

Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Maret – Agustus 2017. Uji perlakuan 

dan uji kesukaan (hedonik) dilaksanakan di 

Laboratorium Fakultas Pertanian 

Universitas PGRI Banyuwangi, sedangkan 

uji protein dilaksanakan di Laboratorium 

Teknik Pangan Politeknik, Jember.  

Pembuatan Surimi  

Pembuatan surimi ikan kuniran 

mengacu pada Saimima (2015), terdapat 

beberapa tahapan diantaranya : 

pembersihan ikan dan pengambilan daging, 

pembilasan, pengepresan, penapisan, dan 

pembekuan.    

Pembuatan Donat Ikan Kuniran 

Pembuatan kue donat mengacu pada 

resep dari Makmoer (2003) yang telah 

dimodifikasi dalam pembuatan donat ikan 

kuniran. Terdapat 5 perlakuan dengan 

konsentrasi yang berbeda-beda 

diantaranya 0%, 10%, 20%, 30%, dan 40%.  

Berikut adalah skema pembuatan donat 

ikan kuniran : 
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Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Donat 

 

Pengujian Kadar Protein 

Pengujian kadar protein surimi ikan 

kuniran dan kue donat dalam penelitian ini 

menggunakan metode mikro kjeldahl. 

Prinsip analisis protein dengan metode 

mikro kjeldahl meliputi destruksi, destilasi 

dan titrasi (Sudarmadji et al., 2003).  

1. Destruksi 

Ditimbang 0,05 gr sampel, kemudian 

masukkan ke dalam labu destruksi 

yang bersih dan kering, ditambahkan 

katalisator silenium 0,5 gr dan 2 ml 

H2SO4 pekat kemudian dipanaskan 

dalam ruangan asam dengan 

kemiringan 45° sampai warna jernih 

(tidak ada karbon) lalu didinginkan. 

2. Destilasi 

Hasil destruksi ditambahkan aquades 

dan dimasukkan kedalam labu 

destilasihingga 100 mL. Selanjutnya 

ditambahkan 10 mL NaOH 40% dan 

indikator pp 3 tetes, kemudian ditutup 

dan dipanaskan. Hasil sulingan 

ditampung dalam erlenmeyer yang 

berisi H3BO3 yang ditambahkan 

indikator BTB (warna kuning). 

Destilasi dihentikan setelah berubah 

menjadi warna hijau dengan volume ± 

15 ml, sebelumnya cairan yang keluar 

dari ujung destilator dites dengan 

kertas saring yang telah ditetesi 

indicator pp, kemudian tetesi dengan 

cairan yang keluar dari ujung 

destilator. Apabila kertas saring tidak 

berubah warna, maka destilasi 

dihentikan. Cairan yang keluar 

tersebut menunjukkan pH netral, maka 

destilasi telah selesai. 

3. Titrasi 

Hasil destilasi dititrasi dengan HCl 0,02 

N dan titik akhir titrasi ditandai dengan 

destilat berubah warna kuning. Blanko 

juga dikerjakan dengan cara yang 

sama. 

Perhitungan : 

%N = 
(A−B)x 𝑁 HCl x 14  

mg sampel
 x 100 

Kadar protein = % N x Faktor konversi 

Keterangan : 

A   = ml titrasi sampel 

B   = ml titrasi blanko 

Faktor konversi  = 6,25 

Pengujian Hedonik (Kesukaan) 

Uji hedonik merupakan pengujian 

yang digunakan untuk mengukur tingkat 

kesukaan terhadap mutu produk 

berdasarkan sifat-sifat organoleptiknya. 
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Tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik, 

misalnya sangat suka, suka, agak suka, agak 

tidak suka, tidak suka, sangat tidak suka 

dan lain-lain. Dalam penelitian ini sampel 

donat surimi ikan kuniran dan donat 

kontrol disajikan kepada panelis tidak 

terlatih berjumlah 70 orang dengan 

memberi kode pada tiap sampel, kemudian 

panelis diminta memberi penilaian yang 

meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur 

dengan kriteria nilai sebagai berikut: 

1 = Sangat tidak suka 

2 = Tidak suka 

3 = Agak tidak suka 

4 = Agak suka 

5 = Suka 

6 = Sangat suka 

7 = Amat sangat suka 

Analisis Statistik 

Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimental dengan 5 perlakuan dan 4 

pengulangan beserta 70 panelis tidak 

terlatih. Adapun berbagai perlakuan 

dengan persentase penambahan surimi 

ikan kuniran berdasarkan berat tepung 

terigu yaitu sebagai berikut : P1 = 0% 

(kontrol), P2 = 10%, P3 = 20%,    P4 = 30%, 

dan P5 = 40%.Data yang diperoleh dari 

setiap parameter pengujian kadar protein 

kue donat dianalisis menggunakan uji SE 

(Satandart Error) dengan bantuan 

software Microsoft Excel 2007. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kandungan Protein 

Nutrisi yang terkandung dalam suatu 

makanan dapat menjadi faktor penting 

untuk dikonsumsi. Biasanya masyarakat 

membaca informasi nilai gizi pada kemasan 

makanan terlebih dahulu sebelum membeli 

produk tersebut. Beberapa masyarakat 

meyakini bahwa nilai gizi yang terkandung 

pada suatu makanan akan memberikan 

manfaat lebih bagi tubuh setelah 

mengkonsumsinya. Adapun kadar protein 

kue donat dengan penambahan surimi ikan 

kuniran maupun tanpa penambahan surimi 

ikan kuniran tersaji pada Gambar 3 berikut.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Kadar Protein Kue Donat Setiap 

Perlakuan  

Berdasarkan gambar di atas 

menunjukkan semakin tinggi penambahan 

surimi pada kue donat akan semakin tinggi 

kadar protein yang terkandung pada kue 

donat. Pada perlakuan kontrol memiliki 

kadar protein terendah daripada semua 

perlakuan yaitu 5,60%. Hal ini di karenakan 

kadar protein yang diperoleh hanya dari 

bahan adonan kue donat tanpa 

penambahan surimi ikan kuniran. Kadar 

protein tertinggi terdapat pada 

penambahan surimi ikan kuniran sebanyak 

40% atau pada P5 yaitu dengan kadar 

protein sebesar 17,09 %. Penambahan 

surimi ikan kuniran dapat meningkatkan 

protein pada kue donat. Ikan merupakan 

sumber protein bagi manusia berfungsi 
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sebagai zat pembangun dalam biosintesa 

protein untuk pengganti jaringan sel yang 

rusak, serta pengontrol metabolisme tubuh 

(Suwetja, 2011). 

Uji Hedonik 

Parameter kualitas  penerimaan 

yang diamati untuk produk kue donat ikan 

kuniran meliputi tingkat kesukaan 

terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur. 

Penilaian yang diberikan berdasarkan 7 

skala hedonik, yaitu 7 (amat sangat suka), 6 

(sangat suka), 5 (suka), 4 (agak suka), 3 

(agak tidak suka), 6 (tidak suka), 7 (sangat 

tidak suka). 

Warna  

Hasil rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna donat ikan kuniran 

dapat dililhat pada gambar dibawah ini, 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Tingkat Penerimaan Panelis 

Terhadap Warna Donut Pada 

Semua Perlakuan 

Berdasarkan hasil nilai rata-rata tingkat 

penerimaan panelis terhadap warna donat 

nilai tertinggi terdapat pada penambahan 

surimi ikan kuniran sebanyak 20% yaitu 

4,61 sedangkan tingkat penerimaan panelis 

terendah terdapat pada penambahan 

surimi ikan kuniran sebanyak 10% yaitu  

4.57. Warna surimi ikan kuniran berwarna 

putih bersih, sehingga kenampakan kue 

donat dengan penambahan surimi ikan 

kuniran maupun tanpa penambahan surimi 

memiliki hasil yang relatif sama atau sulit 

dibedakan. Kenampakan luar yang dimiliki 

kue donat pada semua perlakuan berwarna 

kuning kecoklatan. Warna ini disebabkan 

dari proses pengolahan dengan cara 

penggorengan yang mengakibatkan 

terjadinya reaksi maillard sehingga 

menghasilkan warna cokelat karena reaksi 

panas.  

Aroma 

Aroma suatu produk pangan dinilai dari 

indera penciuman melalui hidung. Aroma 

sangat berpengaruh terhadap tingkat 

penerimaan konsumen. Konsumen 

biasanya terlebih dahulu mencium aroma 

dari suatu produk untuk menilay layak 

tidaknya produk tersebut sebelum 

dikonsumsi. Hasil tingkat kesukaan panelis 

terhadap aroma kue donat dengan 

penambahan maupun tanpa penambahan 

surimi ikan kuniran tersaji pada Gambar 5 

berikut.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Tingkat Penerimaan Panelis 

Terhadap Aroma Donut Pada 

Semua Perlakuan 

Berdasarkan hasil yang diperoleh 

diketahui aroma donat yang banyak disukai 
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oleh panelis adalah pada perlakuan P3 

dengan penambahan surimi ikan kuniran 

sebanyak 20 % dari berat tepung terigu 

yakni dengan nilai rata-rata 4.74 dan yang 

kurang disukai oleh panelis adalah pada 

perlakuan tanpa penambahan surimi ikan 

kuniran atau kontrol dengan nilai rata-rata 

4.49. Kue donat yang dihasilkan dari 

perlakuan penambahan 20% surimi ikan 

kuniran memiliki aroma agak amis khas 

ikan tetapi masih bisa diterima oleh 

panelis. Namun seiringnya penambahan 

surimi ikan kuniran yang semakin banyak 

30% dan 40% aroma amis ikan semakin 

dominan, sehingga hal ini berpengaruh 

terhadap tingkap penerimaan panelis yang 

semakin menurun. Aroma amis ikan pada 

kue donat muncul disebabkan oleh bahan 

tambahan penyusun pembuatan kue donat 

yaitu surimi ikan kuniran. Surimi ikan 

kuniran memiliki kandungan kadar protein 

yang cukup tinggi, hal inilah yang menjadi 

sebab timbulnya aroma amis pada kue 

donat, sehingga terdapat perbedaan terkait 

parameter aroma terhadap masing-masing 

perlakuan. Hal ini sependapat dengan 

Supirman et al. (2013) bahwa bau amis 

pada ikan ditimbulkan oleh kandungan 

protein ikan yang tinggi, berdasarkan hasil 

uji kadar protein kue donat mendapati 

peningkatan kadar protein hal ini 

berpengaruh terhadap aroma yang 

ditimbulkan pada kue donat. 

Tekstur  

Hasil tingkat penerimaan panelis terhadap 

tekstur kue donat pada semua perlakuan 

tersebut terjadi pada Gambar 6.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Tingkat Penerimaan Panelis 

Terhadap Tekstur Donut Pada 

Semua Perlakuan 

Berdasarkan uji hedonik, tingkat 

kesukaan panelis terhadap tekstur kue 

donat pada masing-masing perlakuan 

didapatkan nilai rata-rata tertinggi dengan 

perlakuan penambahan surimi sebanyak 

20% sebesar 4.63 sedangkan yang 

terendah pada perlakuan tanpa 

penambahan surimi atau kontrol yaitu 

sebesar 3.86.  

Dari hasil yang didapat 

menunjukkan tekstur donat dengan 

perlakuan penambahan surimi ikan 

kuniran lebih disukai daripada kontrol. Hal 

ini dikarenakan bahan dasar yang 

digunakan dalam pembuatan kue donat 

berpengaruh terhadap penerimaan panelis, 

dalam hal ini penambahan yang dilakukan 

adalah berupa surimi ikan kuniran. Surimi 

ikan kuniran yang digunakan memiliki 

tekstur yang lembut dan mudah lumat 

dalam adonan kue donat. Sebagaimana 

salah satu keunggulan surimi yaitu dapat 

meningkatkan gel atau tekstur produk 

(Saimima, 2015). 

Proses pengolahan kue donat pada 

eksperimen ini dilakukan dengan cara 
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digoreng. Kue donat yang digoreng 

memiliki tekstur berongga di dalam dan 

mengembang serta agak renyah 

dipermukaannya. Hal ini diduga akibat 

reaksi antara beaking soda dan beaking 

powder dengan adonan kue donat sewaktu 

digoreng. Secara fungsi dari beaking soda 

dan beaking powder adalah untuk 

mengembangkan kue donat. Menurut 

Winarno (2002) penggunaan beaking soda 

atau soda kue (NaHCO3) akan bereaksi 

dengan bahan lain yang menghasilkan gas 

berupa CO2, bersamaan dengan gas CO2 

tersebut udara dan uap air ikut 

terperangkap dalam adonan sehingga pada 

proses pemanasan menyebabkan adonan 

mengembang dengan struktur berpori-

pori. Muchtadi (2010) menambahkan ragi 

yang ditambahkan ke dalam campuran 

adonan roti dapat menghasilkan gas, 

sehingga bentuk roti menjadi mengembang 

dan berpori-pori. 

Rasa 

 Hasil uji hedonik rasa kue pada donat 

dapat dilihat pada Gambar 7.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Tingkat Penerimaan Panelis 

Terhadap Rasa Donut Pada Semua 

Perlakuan 

Tingkat kesukaan panelis terendah 

terdapat pada kue donat tanpa perlakuan 

penambahan surimi ikan kuniran yakni 

3.94. Hal ini disebabkan kue donat memiliki 

rasa cenderung ke butter yang seperti rasa 

kue donat pada umumnya tetapi terdapat 

rasa gurih karena adanya kandungan lemak 

pada kue akibat penambahan kuning telur, 

margarin dan minyak dari proses 

penggorengan. Menurut Ilmi et al., (2015) 

minyak goreng mampu menghantarkan 

panas, memberikan cita rasa (gurih), 

tekstur (renyah), warna (coklat), dan 

mampu meningkatkan nilai gizi. Tingkat 

penerimaan panelis terhadap rasa tertinggi 

terdapat pada penambahan surimi ikan 

kuniran sebanyak 30%. 

Tingkat penerimaan rasa oleh 

panelis meningkat mulai dari penambahan 

surimi ikan kuniran sebanyak 10% sampai 

30%, akan tetapi pada penambahan surimi 

sebanyak 40% mengalamani penurunan. 

Hal ini dikarenakan rentang penambahan 

surimi 10% sampai 30% rasa amis ikan 

amis masih dapat diterima namun pada 

penambahan surimi sebanyak 40% rasa 

amis ikan mulai nampak dominan.   

KESIMPULAN 

Diperoleh beberapa kesimpulan 

sebagai berikut: 

1. Penambahan surimi ikan kuniran 

sangat berpengaruh terhadap kadar 

protein kue donat dengan semakin 

banyak surimi ikan kuniran yang 

ditambahkan semakin tinggi pula 

kadar protein kue donat  

2. Berdasarkan hasil uji hedonik dengan 

parameter warna, aroma, rasa, dan 

tekstur terhadap kue donat berbahan 
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dasar surimi ikan kuniran sebesar 30% 

yakni dengan nilai rata-rata 4,60 untuk 

warna, 4,60 untuk aroma, 4,67 untuk 

rasa, dan 4,57 untuk tekstur. 
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